CORBA

e Her derde deva, lezzeti sifa corba...
o Lezzetisifali corba...
e (Corbanin tuzu kivaminda, yureginizin yagmuru tadinda olsun...

Duygularin en sicagini toplayan, i¢ isitan, rahatlatan, hastalari iyilestiren,
yuvayi ¢agristiran en 6zel yemek bana gore corba... Binlerce yildir
gorevini en iyi sekilde yapiyor. Farsca tuzlu su anlamina gelen shorba,
dilimize gorba olarak gegmistir. Dinyanin pek ¢ok llkesinde gorba her
derde deva 6zelligini hep korumaktadir. Hatta tavuk suyuna ¢orbanin
ilaca esdeger sayilabilecek sifasi uzmanlar tarafindan da Kabul
gdrmistir. Her sofrada corba olsa da pisirmek marifet ister. iste size
guzel ¢orba pisirmenin puf noktalari... EEer miimkiinse ¢orbaya uygun
lezzette et, tavuk, sebze ya da balik sulariyla ¢orbanizi hazirlayin. Baharat
ve taze otlarla ¢orba hazirliyorsaniz bu malzemeleri en son ekleyin ki
lezzeti bozulmasin. Terbiyeli corbalar hazirlarken, terbiye sosunu
mutlaka isitarak corbaya ekleyin. Sutli ve kremali ¢orbalarda ¢orba
pistikten sonra siit ve kremasini ilave edin. Eger sagliginiz uygunsa
corbalari tereyagi ile hazirlayin. Her yemekte oldugu gibi sabrinizi,
emeginizi, tim glzel duygularinizi tencerenize ekleyin...



